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Conio todos los pueblos de la antiguedad, los egypcianos y los 
caldeos, los griegos y los romanos, los judios tambien tienen sus 
propio arte culinario. Sus comeres y sus guisados, tienen sus parti- 
colaridades, algunas datando de muchos siecolos passados mencio- 
liados en la Biblia, como las cariies de cuatropcas puras e impuras, 
de pescados defendidos, o perinetidos con escamas y espinas ; otros 
mas recieiites, proviniendo de iisos y costumbres ganados en payses 
ajenos, mientres los miles de anios de captivcrio y peregrinaciones 
entre las nacioiies. 
La cuna de nacimiento del pueblo judio, Eretí-Israel era segun 
un lenguaje biblico, una atiera inauan leche y mielr, ande cada uno 
pudia holgar bacho su parrera y su higuera. 
Como sus cuestas y rios no tenian pesce eii abondaiiqa, y sus 
prados y montanias no era11 luxuriantes, el ganado mayor o menor 
era limitado. 
Na por cualo, ellos estaban acustumbrados a mantenersen mas 
presto de comidas de hierbas hien asezonadas coti especias aromati- 
cas y productos agricoles segun las estaciones del aiiio, y los frutos 
cultivados en Palestina. Les eran mucho familiares : la viiiia con 
su agraz o sus uvas dulces, los liigos frescos y secos, los datles, la 
rnangrana, la manqana, las i1uezes;etc. 
La gastronoinia judia forma hasta nuestros dias parte integrante 
de las valores nacionalas del Judaismo historico que distinguen este 
puehlo de las otras naciones. 
-4 sus expulsioii de Espania en el 1492, de Sicilia y del Portugal 
a las fines del siecolo xv;los Judios Sefaradis, fueron buchcar hol- 
: Reprodiiciinos exaetimeiite este articulo t.n judrn-cspa.üo1.q~ rios Iia enviado el 
prof. 1. Nollio, correspondiel>te de nriestrn Real Academia en Jerusalén. 
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gansa y abrigo eii todos los payses del Oriente y eii el vasto nuevo 
Imperio Ottomaiio amavle y tolerante particolarmeiite. E n  todos los 
lugares ande ellos apozaroii y se iiistalarou, ellos naturalmente traiis- 
portaron con ellos, juiitos con sus bagage linguistica y cultural, todas 
las formas de vida a las cualas se havian acustumbrado mientres mu- 
chos siecolos en la segunda madre patria eii la Espaiiia. Se diria que 
Aragoii, Catalunia, Lisbona, y muchas otras partes de la Espania y 
del ~ o r t u ~ a l  se haviaii destacado de sus propio lugar de origin, para 
veiiir y decorar las ciudades del Sultaii de Turchia y todos los Bal- 
kanes. 
La cohabitacion, la collaboracio~i de los judios eu toda la Andalu- 
sia, la Sicilia espaniola y otras partes de Espania hicieroii permaue- 
cer hasta nuestros propios dias, la influensa espaiiiola-judia del arte 
culinario de las mujeres sefaradias, que preparavan sus comidas -al 
son del romancero tan rico que guadraroii sus lavios-, coi1 tan es- 
mero y delicadesa. 
Afin de mejor illustrar las cozas, traiisporteii~os 110s eii una de 
estas lindas ~omuiiidades de los Balkaiies, que haciaii el orgullo de los 
Sefaradis. Digamos que nos topamos en Saloiiica, mi ciudad natal. 
La noche de viernes, cuando la mas parte de los chicos se trocan y 
mudan sus mudaduras, la patrona de la casa, los brassos bien are- 
niangados y el wiumi bien atado sobre la cabeca y la frente, ordetia 
de preparar la tomadura de las massas de farina blanca. 
Sobre una bacina de cobre bien estaniado, se vasiati muchos kilos 
de polvo de trigo, jaros de agua dulce, y un poco de levadura de la 
semana passada y se prepara la massa, que la seniora esfuegra y las 
hijas grandes van finiendo juntos, esta harina blanca como el alcan- 
for, en la mezma bacina, sobre tavleros o grandes tacines apropria- 
dos. Naturalmente que se quere tiivido pulsos hien rezios y plantas 
de manos mucho limpias. y saver quitar de estas manos boyos de 
polvo o dulces, cuando se mlesca cucar a la farina, pitas de susam 
o otras delicadezas de massa fiiia, bien aremojada con azeyte de qua- 
lidad. 
La cuziiiaesta e11 effervecencia desde la madrugada cuando se 
preparan tambien las rosquitas de huevo, los tarrales duros como la 
piedra, semejantes a las galetas de las armadas turcas, los kyfles 
coi1 pistil de pruna agra o de pasta de abricoces, semejaiido a medias 
luiias, los biscochos royos como el oro, los pasteles y los bodinos con 
nuez pisada. 
Al lioriio, cuando las flamas estan ardientes por todas las partes, 
y cuando la enfornadera experimentada ya save que es la hora de ce- 
rrar la bocadura, uno detras de otros,, se meten los tacines yenos de 
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~escados escamados : sardelas con huevos maneados y yenos de azeyte 
de oliva, tequires, lenguadas, quiefales o pesces de rio sobre todo estas 
carpas enchoundiadas, gamados sazanes, arecentados en tajos con 
sus lecl~oiies y abutargos, para que se frien y tomen el color de oro 
ae  marfil. 
Sovre los otros odjaques de lumbre en brazas, la miradera de casa, 
frie a la sarteti los bimuelos de harina con huevos y mucha azeyte, 
para e~icaridelarlo~ pues con miel o azucar. 
Al forno s e  ponen tambien los pasteles. de carne y aquellos de 
qnezo. Los de carne son cchos coi1 cariie picada y fegados, con pi- 
chuga de gallina y rnolejas de codreros, que forman los delicios de 
estas tres familias de Sholzatint (degoyadores rituales! que e n  Salo- 
iiica tenian el monopole de degollar aves g animales segíin el rito 
jndio : Beraha, Mollio y Estrumsa, que se p'aziaii regalar de estas 
inolejas a los rigidores y grandes de la ciudad. 
Ordinariameiite se escudia~i los comeres en la cuzina. Cajé siem- 
pre este es el dover de la madre; ma muclias veces tambieii esta ope- 
racioii se execute en la meza propio. 
El menii es primero coiiipuesto de pescado, con persil y Iiin?ti vezes 
rnlcscado coi1 piniones. Ju~itos se sierven las salatas y vidruras segun 
las estaciones del anio. Para abrir el apetite se toman las aeeytunas 
pretas o rojas, sogmas (liquoriiio) secos, dedos de abutargo, cortados 
en tajicos apetitozos, haviar preto de Kiissia, sardelas y esparidas 
con azegte y vinagre, con un poco de mostadra o pimienta preta o 
colorada. 
E n  las familias ricas y poderozas cada uno recibe un huevo enlia- 
minado (cayeiitado y cocho) al horno, mientres que los medianeros 
y probes un huevo se esparte en tres o quatro partes. Los hiievos de 
baba o de patos y indianas son los mas preferados. 
Las salatas son compuestas de lechuga vedre, hojas de vidrolada, 
de lahna, de ravanos y ravanicos, caiiaveta de safanoria apimienta- 
da, de tajos de panja buyda con vinagre, sevoias frescas que se trincan 
de suyo, o los ajos que comen los que iio meten iiiucho tino si se les 
fiede la boca o non, los pipinos eii truchi con agua y sal. 
Despues se sierve las soupas de caldo de carne o mejor de caldo 
de gallina que asolta estos ojos de igodrura asazonadas con huevos, 
unas cuantas espriinidas de limon y nn poco de pimienta.. 
Cuaiitas vezes, en lugar de soupa, se  sierve un buen plato de 
miiiestra con'salsa de tomat, o de fideos echos en casa coi1 los dedos, 
o de tayarinas cortadas sobre los tavleros, un buen maccaron o un 
plato de aroz. A los liazinos; convalecentes y recien paridas, donde 
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el estomago no arrelleva cosas pesgadas, se les da uiia alitrea liviaiia 
y delgada. 
E l  plato principal, nacional caje, es un fijoii con ouvre, cocho con 
una pacha de vaca y guesos substanciozos, si se trata del iiivieriio o 
debamias, fijoleta piiizelas, merenjeiia blaiica o frita a la sarteii, 
enjenaras, calabacicas frescas junto los pedazos de carue al baffo, 
quieftes de carne de picliuga, de puero (prassa) de espiiiaca y yapra- 
ques (hojas) de lechuga con aroz y carne picada, cabezas de apio tan 
aromaticas, con sus palicos, y un buen suuio de linion. 
Eii las casas de los ricos y de la classa aristocratica, las costillas 
de codrero asado o higadicos de gallinas coi1 pichoiles y pacharos dife- 
rentes, babas y otras aves soii mas niucho preferadas. 
Coii la fruta se continua a bever los viiios los mas deliciozos, savo- 
reandolos sorvo a sorvo, los mas savrozos son los mas viejos. 
Los platos de pipita de calabaca o de pipita de iileloii o de car- 
pous, los quinquiriques (cacahuetes), las assofafias, datles, tramuzes, 
parsas coi1 cuesco o las yamadas de rey (sultaiiias) sin cuescos, pi- 
nioiies, maiidarinas, portucales, casta~iias torradas o bouyidas, pru- 
nas pretas y secas invierno y crudas en verano, caiiiamolas (granos 
de lino), higos, peras, mancanas, abricoces, caissis, las mispulas y 
assorvas, las algranadas, las baiiaiias que so11 muy raras y las muez 
de India, son la prea de todos los que sabc~i vieu inchir el papo, de 
todo lo bueiio del inundo. 
En verano, las frutas mas abundaiites so11 el carpouz y el tnelo~i, 
los de casca ra~iioza y fibroza son los mas pastozos y aromaticos, la 
uva dulce, el bermejo, las amoras blaiicas o coloradas, la algranada 
y otros frutos eiiveraneros. 
Para las preiiiadas se preparaval1 sobre todo las manzaiias asadas. 
E l  proverbio espaniol que gritabati los veildedores de la placa no 
decia nMaiizauicas agras, para las pre~iiadasn, que las comiaii espol- 
voreadas con azucar. 
Que alegria era para la juventud el comer a puiiiados los garbaii- 
zos torrados, o los belibises desliacliados en la almirez y pulverizados 
mlescados coi1 azucar ! 
El  sabado no avia revauas de pan coi? azeyte y azucar, el comer 
corrietite de la maniana, de todas las criatouras, ni comeres de qiiezo 
y cachecaval ordinarios. 
Los tacines de pasteles de merenjena, de calabaya amaria o de 
quezo coi1 huevos O bourequitas y rodanchas y samsadicas (triaiigulos 
provenieiido de Danias=Sham en arabe), estaba11 cajé llamando a to- 
dos, con los huevos enhaminados coi1 liojas de sevoya al forno, ca- 
Ilentes, calientes, que eccitavaii el apetite el mas revelde. 
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Vino agora la hora de pueder apreciar las capacidades culinarias 
de las mujeres y hijas de caza si ellas saveti o tio aprontar las delica- 
dezas afin que todos los comedores se chupen los dedos de todos los 
defferentes modos y maiieras de aproiitadijos metidos en la meza. 
Na, los pasteles de hoja de massa fina con al interior muez y al- 
mendra bien fisnidas con miel y a~ucar .  Mirando las revanadas de 
~ a r i d a s  empapadas de huevos azeyte y miel, los bimuelos rojos al 
uso de la fiesta de Pessah,.los pasteles de quezo coi1 espinaca o mereii- 
jeiia, los esfongatos y fritadas quitadas de la sarteii. Que hermozas 
borrecas con sus bequinios que festoiiaii estas medias lunas o las que- 
zadicas ! 
Los dias de graiides fiestas, coino Slzavuoth (Pentacoste), Soz~colll 
(Cavanias) Rosh Hashaiia (Capo del aiiio) o dias de alegiias excep- 
cioiialas todas las mezas estaii cubiertas de fijuelas, frojaldas prepa- 
radas con liijas delgadas y finas de massa de huevo y fariiia. E n  Ha- 
nouca g en Purin?,, que cayeii en iiivieriio, todo esto se come juntos 
con caymaques (cremas godras), que los ari~autes (albaneses) saben 
taii bien preparar con la leche de bufanas. 
E n  veratio es el torno mas presto de los yogurtes (leches agreadas 
sobre todo de ovejas, specialidad de los Balkanes) con telas creiuozas, 
del arroz con leclie de graiios enteros o el sutlacli echo coi? arroz en 
pudra, lo mas deliciozo cuando el tiene cl fondo travado y tiene la 
savor y la color de cararnel. 
C~ai ido~a~arecei i  y viene11 las vijitas, las servidiras o las hijas de 
caza, traen a los vijitadores sobre tablas de plata grandes o medialias 
en medio una dulcera y al deredor vazos de cristal con agua fresca y 
cucharicas, niuchos modos de dulces preparados eti caza, segun las 
estaciones del aiiio : dulce de bembrio, tajos de limon, de sidra, de 
bergamot. loapes de bermejo, de prutia dulfe o agra, tajicos de almen- 
dra, tajos de sussam, marsapaiies redondos, marochinos de clara de 
huevo yamados baises, marochinos de almendra o de portucal, paii 
de Espaiiia, coiifites de fustouc (pistacbios) o de almeiidra o de cho- 
colata, revanadicas de huevo, que presto se foiideii en la boca. 
Los dulces que son cajé s~ecialidades de Saloiiica, so- precisamen. 
te :  La naranja y el charope. La naranja dondé su preparacióu de- 
manda tiempo y experencia es fruto bien duro y cale hacerlo buyir 
' 
y trocar iiiuchas aguas fin ablaiidarlo. Su pasto e11 masticandolo de- 
cha una savor un poco, es no es, amargojenta, ma tietie un arome 
muy delicada para los paladares. 
E l  charope compuesto de azucar atada, coi1 unas cuantas goteras 
de agua de azar o igna de rosa,' juntos a las vezes unas cuantas almen- 
[SI 
192 TSAC R .  MOI,IIO 
dras o pistachios, es bien reuchido cuando, coii un puiiio bieii rezio, 
se sabe manear la ciicliara y render la niaisa de mas en mas blanca. 
Si el sabado es un sabado mieiitres la fiesta de Haiiuca, se sierve 
piticas de susaiu eclias coi1 azucar blanca o tajos de cupete de almen-. 
dra 17 nuez, dura como una laja y para mascarla cale tener dientes' 
de fierro. 
E n  el sabado de los folares que precede la fiesta de Purim es el 
torno de servir estos folares con plumas, formados de uiia inassa de 
azucar a la basa, tres pilares de cania delgada atados a la punta y 
unas plumas livianas livianas a la cabecera, guardando dientro un 
liuevo etihamiiiado. Ciertainente que estos Eolares. son incontestable. 
mente d e  origiii mlescada judio-cristiana, de la edad media sin que 
se pueda assegurar quien influenco a quieii, los judios a los cristiaiios 
o los cristiaiios a los judios. Los folares se distribiieii a todos los pe- 
qiieiiios y adultos, sin distinccion de sexo y juntos con ellos las cria- 
tiiras recivcn muclios articolos fabricados de massa blanca de azucar 
atada, otros de massa de azucar clara como el vidro. 
El comer de medio dia del Sabado es un verdadero pranso, como 
aquel de la iioche, con la deferencia puedesser, que ordinariainente 
los platos de la medio son mas llenos. 
Agora es el punto de savorear esta agrastada bieii preparada con 
caldo de poyos 37 Iiuevos con limon, bieii meiieados. Tomar uiias 
cuaiitas lcieftes de picbuga, iiiios cuantos tajos de luetiga, yelada o 
callente, asezonada con salca de tomate, arrevatar un buen pedasso 
de carne de bitela, unos lonibos fritos. 4 y  a quien placen higdos  
acados, albondigas del primo huyor, con calca echa de nuez y paii 
torrado yamada iiogada. Otros preferan pedassicos de boffe arro- 
deados coi1 los intestinos en forma de cuedreles, melcas iuchidas, 
una. pacha o ala de gallina, meoyos fritos c o n  huevo, rinioiies de 
vaca o de codrero, carne arada al baffo, coi1 u11 poco de vino. 
~ .. Los tacines, las oyas de. barro de Messiiia, las cunas llenas de lo 
bueiio y lo mejor, despojados de sus vidruras, carnes y caldos de 
arroz y otros platos de cucliara, soti retornados a 'la cuzifia entera- 
mente lainbidos o medios vazios. 
Antes o despues de la siesta es siempre bueno de sorver nna chica 
o grande-tassa de cafe con tela o crema, para que el comer se are- 
cente bueiio en el esto mago.^ Los unos preferan cafe puro de Mocca, 
a la turca, mientres que otros se aremojan los iiitestinos y el paladar 
con una bivienda de agua de azar, agua de roza, charope de amo- 
ras, de vijna, de limón o de pertucal, juntos con una cucharica de 
dulge de naranja, tajos de meiitha, de sussain, de almendra o redon- 
dos de massapan,niarochiiios de clara de huevo. ';amados baisers. 
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Estas bivieiidas y dulcuras en la hora del conducho son acompa- 
iiiadas ordinarianiente de estos quarticos de Pan de Espaiiia que 
los vendedores apregouaii entre la semana, por las calles, de estas 
revanadicas echas con uiia mesma massa ma bien tostada, de cara 
y espalda, eiiteras royas y que se dechan trinquar. 
Ay los que preferaii un pedasso de cliarope blanco, con roscas 
grandes heclias con huevo que se foiiden en la bocca, como una pe- 
lota de azucar, o coi1 biscochos de polvo, torrados al horno simple- 
mente. A otros les gusta tarrales duros como las galetas uiitados al 
cafe o la limonada para ablandarlos. Otros demandan quezacicas, 
cliamizicos, samsadicas, baklavas, bourequitas y pasteles, quedados 
del almorco de la maiiiaiia o toz~ picl5tis (corrupcion del turco aleslr= 
fuego y Pishti=coiisuniido) embaniados de miel. 
El aspecto de las horas de.tadre, cuando una mucliidumbre de 
geiite se entassa en los cafes al bodre de la m a r o  de la Torre Blanca, 
hace peiisar que nos topamos entre una populacion laborioza, activa, 
que cave gozar de la vida. Los garcones de los cafes van y vieiien 
con ligerencia trallendo cafes, limonadas, biras con mezetes : cuiias 
llenas de pimentones y pipinicos en turchi, panjas, hojas de lahna, 
ravanicos, esparidas y sardelas con vinagre y azeyte, aceitunas pre- 
tas y vedres de Calamata. 
Los restorantes, que quedan aviertos hasta horas avancadas de 
la iioche embutidos de gente, rion se cansan de servir los platos de car- 
nes acadas, meoyos, lueiigas, etc. 
Tales soii en curto los titolos de sus propio arte culinario que 
conservaron fin tiuestros dias los Sefaradis de los Balkanes. 
Rehavia, Jerusalem, 1953 
